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Pripravili smo predlog presoje zdravstvene neoporecnosti in/ali kakovosti
v izrednih razmerah za jedilne maséobe (mast, rastlinska olja in mascobe, mar-
garina, majoneza), mlevske izdelke (moka, kruh, pecivo, testenine), sladkor,
sadne izdelke (suho sadje, sadje, konzervirano s toploto, sadni sokovi in sirupi,
sadni Zele, kompot, marmelada, dzemi) in zelenjavne izdelke (posusena zele-
njava, zelenjavni sokovi, pasterizirana in sterilizirana zelenjava, zelenjavna
omaka, biolosko konzervirana in marinirana zelenjava). Pri posameznih vrstah
oziroma skupinah Zzivil so predstavljene vrste napak oziroma kvarjenja, vzroki
(in spremembe), ocena zdravstvene neopore¢nosti in/ali kakovosti po dolocilih
zakona o zdravstveni neoporeénosti zivil in predmetov splo$ne rabe ter pravil-
nikih o kakovosti in primernost njihove uporabe v izrednih razmerah.

V 8. stevilki Ujme je objavljen osnutek
najnizjih meril za presojo uporabnosti ozi-
roma zdravstvene neoporecnosti in kako-
vosti zivil ob upostevanju izrednih raz-
mer, ko primanjkuje hrane in ko so pogoji
njenega pridobivanja, predelave, skladi-
gtenja in prevoza veliko tezji. V takih
okolisginah organi, pristojni za nadzor
zivil, ne bodo mogli uporabljati sedanjih
predpisov. Veljavna zakonodaja namrec -
ob neupostevanju omenjenih posebnih
pogojev - dopusca devet variant presoje.
Pripravili smo predlog za 5tiri moZna me-
rila presoje: uzitno, pogojno uzitno, uZit-
no-manjvredno in neuzitno - in podrobno
opisali nacelna merila za oceno.

Tokrat predstavljamo kvarjenje in napake
pri jedilnih magcobah, mlevskih, sadnih in
zelenjavnih izdelkih ter sladkorju. Opisani
so tudi njihovi vzroki, ocena zdravstvene
neopore¢nosti oziroma kakovosti, ki jo
doloéa ta zakon o zdravstveni neopo-
re¢nosti Zivil in predmetov sploSne rabe
(ZZNZ) in pravilnik o kakovosti (PK), in
ocena uzitnosti po merilih, ki smo jih pred-
lagali za izredne razmere.

Vse to je ponazorjeno v preglednicah:
e 1in 2 - napake in kvarjenje masti

e 3 in 4 - napake in kvarjenje rastlinskih
oljin mascob

e 5 - napake in kvarjenje majoneze
e 6 - napake in kvarjenje margarine
e 7,8in 9 - napake in kvarjenje moke

e 10, 11,12, 13, 14, 15in 16 - napake in
kvarjenje kruha

e 17 - napake in kvarjenje keksov

e 18 in 19 - napake in kvarjenje testenin

® 20 - napake in kvarjenje sladkorja

e 21, 22, 23, 24, 25 in 26 - napake in
kvarjenje sadnih izdelkov

e 27, 28, 29 in 30 - napake in kvarjenje
zelenjavnih izdelkov.

Preglednica 1. Napake in kvarjenje masti - ocena uzitnosti
Table 1. Deficiencies and spoilage of fats - edibleness

Ocena zdravstvene

Predlog presoje

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

neoporecnosti in kakovosti
po dologilih ZZNZ in PK

o uporabnosti v izrednih
razmerah

zarkost

plesnivost

ponarejanje

neznacilen okus in vonj

oksidacija in/ali hidroliza
(vpliv kisika, svetlobe

in temperature;

tudi mikroorganizmov)

na povrsini masti in pod ovitkom
rastejo plesni Aspergillus,
Penicillium, Mucor idr.

mesanje z drugimi mas¢obami
(lojem) ali dodajanje vode,
moke, Skroba, krompirja idr.

mast, pridobljena iz visceralnega
mascobnega tkiva, ki je bilo

v stiku s secem, zoléem, krvjo,
vsebino crevesja in Zelodca

mast v manjsih zavitkih je
higiensko oporecna,

v vecjih pa odstranimo 5 cm
zgornje plasti; pod njo je mast
higiensko neoporeéna; treba jo
je ¢imprej porabiti

v manjsih zavitkih je mast
higiensko opore¢na, v vecjih pa

odstranimo 1 cm sloja, na katerem

raste plesen; preostala mast
je higiensko neopore¢na
in kakovostno ustrezna

kakovostno neustrezna

kakovostno neustrezna

mast v manjsih zavitkih je
neuzitna, v vecjin pa odstranimo
5 ¢cm zgornje plasti; pod njo je
mast uZitna, treba pa jo je
¢imprej porabiti

v manjih zavitkih je mast
neuzitna, v vecjih pa odstranimo
1 cm sloja; preostalo je uZitno

uzitna-manjvredna

uzitna-manjvredna

* dr., prof., Univerza v Ljubljani, Veterinarska fakulteta, Intitut za higieno Zzivil, Gerbiceva 60, Ljubljana
** mag., dr., Zavod za zdravstveno varstvo, Center za mikrobiologijo, Prvomajska 1, 62000 Maribor
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Preglednica 2. Napake in kvarjenje masti - ocena uzitnosti
Table 2. Deficiencies and spoilage of fats - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po dolocilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

mehka, oljasta konsistenca

prevelika vsebnost vode

prevelika kislinska stopnja

ocvirki: - zarki
- prepraZeni ali prismojeni

- neznacilnega vonja
ali okusa

- vsebujejo S¢etine

- vsebujejo ostanke kozic

mast prasicev, hranjenih s sojo;
previso ka temperatura
skladis¢enja

vode je vec kot 0,3 %

vec kot 3,0

oksidacija mascobnega tkiva

kakovostno manjvredna

kakovostno neustrezna

kakovostno neustrezna

higiensko oporecno

kakovostno neustrezni

kakovostno neustrezni
higiensko oporecni

kakovostno neustrezni

uzitna

uzitna

¢e ima mast specificne
organolepticne lastnosti, je uZitna

neuzitni

uzitni-manjvredni

uZitni-manjvredni
neuzitni

uzitni-manjvredni

Preglednica 3. Napake in kvarjenje rastlinskih olj in maséob - ocena uzitnosti
Table 3. Deficiencies and spoilage of vegetable oils and fats - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
0 uporabnosti v izrednih
razmerah

oksidacijska zarkost

hidrolizna Zarkost

plesnivost rastlinskih mascob

ketonska ali parfumska zarkost

na obstojnost/kvarjenje vplivajo
predvsem kisik, svetloba

in temperatura; kisik se veze

na nenasicene vezi maséobnih
kislin in tvori perokside, svetloba
in temperatura pospesujeta
razkroj peroksidov

pod vplivom lipaze se trigliceridi
hidrolizirajo v mascobne kisline
in glicerol - razkroj poteka pri

zvecani vlagi in zvisani temperaturi

plesni Aspergillus, Monilia,
Penicillium rastejo na povrini
mascob

pri kokosovi masti povzrocijo
plesni, ki rastejo na povrsini
t. i. beta oksidacijo

olja so higiensko oporeéna;

pri rastlinskih magcobah
odstranimo 3 cm sloja, preostalo
je higiensko neoporec¢no, vendar
pa za takojsnjo uporabo

higiensko oporecna

3 cm zgornjega sloja odstranimo;

preostalo je higiensko neoporeéno,

vendar za takojsnjo porabo

kontaminirani sloj odstranimo,

olja so neuzitna; pri rastinskih
mascobah odstranimo 3 c¢m sloja,
preostalo je uzitno, vendar za
takojsnjo uporabo

neuzitna

3 ¢cm zgornjega sloja odstranimo;
preostalo je uZitno, vendar
za takojénjo uporabo

kontaminirani sloj odstranimo,

preostalo je higiensko neoporecno, preostalo je uZitno, vendar za

vendar za takoj$njo uporabo

takoj$njo uporabo

Preglednica 4. Napake in kvarjenje rastlinskih olj in maséob - ocena uzitnosti
Table 4. Deficiencies and spoilage of vegetable oils and fats - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

lojavost, ribji, oljnat ali
kovinski okus

reverzija

ponarejanje rastlinskih olj
in mascob

lipooksidacija: nastajajo aldehidi
iz esencialnih masc¢obnih kislin
(oleinske, linolenske kisline)

nastanek neprijetnega vonja
pri dobro rafiniranih

in dezodoriranih oljih (sojino
in repi¢no olje); vonj po ribah

ponarejanje z lojem, vodo, moko,
skrobom, krompirjem -spremenjen
vonj, okus in videz

ocena kot pri oksidacijski Zarkosti

higiensko opore¢no

kakovostno neustrezno

ocena kot pri oksidacijski zarkosti

neuzitno; sojino in repicno olje
je treba porabiti v 2 mesecih

uzitno-manjvredno
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Preglednica 5. Napake in kvarjenje majoneze - ocena uZzitnosti
Table 5. Deficiencies and spoilage of mayonnaise - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po dologilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

separacija olja ali vode iz emulzije pod vplivom visje (sobne)

oksidacija ali hidroliza olja

mikrobiologki razkroj

plesnivost

dodatek-psenicne moke

temperature se spreminja
konsistenca, olje se izloca

dnevna svetloba in Kisik
spodbujata oksidacijo, nekateri
mikroorganizmi pa hidrolizo

vrste Zygosaccharomyces ali
Saccharomyces, Lactobacillus
brevis, Bacillus subtilis, B.
megaterium povzrocajo plin,
nenavaden vonj in okus, lahko
pa tudi Zarkost in separacijo
sestavin

najvedckrat na povrsini, kjer je zrak

ponarejanje

kakovostno neustrezna

higiensko oporecna

higiensko oporecna

higiensko opore¢na

kakovostno nesutrezna

uzitna-manjvredna

neuzitna

neuzitna

neuzitna

uzitna-manjvredna

Preglednica 6. Napake in kvarjenje margarine - ocena uZitnosti
Table 6. Deficiencies and spoilage of margarine - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

vonj po parfumu

neznacilen vonj in okus

plesnivost

vecji odstotek vode

zviana kislinska stopnja

zarkost, ponavadi samo
na zunanijih slojih, ki so
rumenkasto obarvani

mozno hidrolizno kvarjenje —
zarkost

plesen raste le na povrsini
margarine (oz. pod ovitkom)

margarina z > 16 %

manjsi zavitki so higiensko
oporecni, pri vedjih odstranimo
zunanje sloje, vse ostalo

je higiensko neopore¢no, vendar
za takoj$njo uporabo

ocena kot pri vonju po parfumu

plesenin 1 cm
margarine obrezemo, vse ostalo
je higiensko neoporecno

kakovostno neustrezna

margarina z > 1,5 kislinske stopnje kakovostno neustrezna

manjsi zavitki so neuZzitni; pri vecjih
odstranimo zunanje sloje, vse
ostalo je uZitno, vendar za
takojsnjo uporabo

ocena kot pri vonju po parfumu

plesen in 1 cm margarine
obrezemo, vse ostalo je uzitno

takdna margarina je obcutljivejsa;
uzitna-manjvredna, za takojsnjo
uporabo

¢e ima specificne organolepticne
lastnosti, je uzitna, vendar za
takojsnjo uporabo; sicer pa je,
odvisno od organolepticnin
lastnosti, uzitna-manjvredna ali
neuzitna

Preglednica 7. Napake in kvarjenje moke - ocena uzitnosti
Table 7. Deficiencies and spoilage of flour - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporeénosti in kakovosti
po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

zbledela barva moke
(zelo svetlorumena)

crne pikice

rdeckasta barva,
rdec¢e ali modre lise

predolgo skladiscenje

iztrebki mréesa

zmlet plevel

kakovostno neustrezna

higiensko oporecna

higiensko opore¢na

ali kakovostno neustrezna,
odvisno od tega, ali je plevel
toksicen ali ne

uzitna

neuzitna

neuzitna ali uzitna-manjvredna,
odvisno od tega, ali je plevel
toksi¢en ali ne

211



212

UJMA, Stevilka 9, 1995

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po dolo€ilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

rahlo vijolicasta barva

neprijeten, plesniv ali zatohel vonj

Zarka moka z grenkim
neprijetnim okusom

zarka in kisla moka

grenak okus

zmleti roziéki

skladiscenje prevlazne moke

(z > 15 % vlage) ali skladiscenje
v vlaznih, slabo zraéenih
skladiscih

plesni in préice

predolgo skladisc¢enje (zlasti
temnih mok)

skupaj z Zitom je bilo zmletega
precej grenkega plevela
semena

higiensko oporetna

higiensko opore¢na

higiensko oporeé¢na

higiensko opore¢na

higiensko opore¢na

neuzitna

neuzitna

neuzitna

neuzitna

neuzitna

Preglednica 8. Napake in kvarjenje moke - ocena uzitnosti
Table 8. Deficiencies and spoilage of flour - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

tuje ostre vonjave

v kepicah in nekoliko topla

zamleta ali mrtvo mleta
(otipliemo kot lojevec ali fini prah)

Zivi in mrtvi skladiséni skodljivei
(jajceca, licinke, bube in
odrasel mrces)

iztrebki in dlake glodalcev

moka se jih navzame iz okolice,
kjer je skladis¢ena

zaradi nepravilne tehnike mletja
se razvije toplota, ki kvarno vpliva
na kakovost lepka - testo se kmalu
po vzhajanju

sesede

kakovostno neustrezna

Se kakovostno ustrezna

kakovostno neustrezna

kakovostno neustrezna

higiensko opore¢na

neuzitna

presejati in prezraciti;
takoj se lahko pokvari

za predelavo v ustrezne
(nevzhajane) izdelke

presejati skozi fino sito;
potem je moka uzitna

presejati skozi fino sito;
potem je moka uzitna

Preglednica 9. Napake in kvarjenje moke - ocena uzitnosti
Table 9. Deficiencies and spoilage of flour - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po dolocilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

vsebnost vlage > 16 %

primesane snovi
(kreda, mavec, kaolin, glina)

vlaga v zrnju,

neustrezen predelovalen postopek
in zraenje; ne moremo jo za dalj
¢asa vskladiséiti, njena pecilna
sposobnost je manjsa; v njgj

se naselijo priice in plesni -

ob visji temperaturi se zacnejo
razkrajati mascobe, beljakovine

in skrob

ponarejanje

kakovostno neustrezna

higiensko opore¢na

za takojsSnjo uporabo

neuzitna
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Preglednica 10. Napake in kvarjenje kruha - ocena uzitnosti
Table 10. Deficiencies and spoilage of bread - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po doloéilih ZZNZ in PK

Vzroki (in spremembe)

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

napake pri oblikah kruha:
- nizek

- majhnega videza in
majhna prostornina

napake skorje:
- slabo zapecena

- premocno zapecena

moka iz kaleCe pSenice, sveze
moke, prevelike koli¢ine pomoznih
sredstev in dodatkov za peko,
premehko testo, prestaro testo,
prehladna pec, prevec pare v peci

napako ocenjujemo pri tockovanju

sveZa moka, prekratko vzhajanje, napako ocenjujemo pri tockovanju
prevroca pec, premalo spocito testo,

prestara moka, trdo testo, prehitra

mesitev, nezadostno vrenje,

premajhna kislinska stopnja

sveZa moka, trdo testo, premajhna napake ocenjujemo pri tockovanju
kolicina sladkorja, hladna pec,
premalo pare v pedi, prestaro,
raztrgano testo, prehitra peka

iz moke kalece psenice,

mehko testo, prevelika temperatura
pedi, presveze mesanje, prevec
dodanega sladkorja idr.

napako ocenjujemo pri tockovanju

uZiten

uziten

uziten

uZiten

Preglednica 11. Napake in kvarjenje kruha - ocena uZitnosti
Table 11. Deficiencies and spoilage of bread - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po dologéilih ZZNZ in PK

Vzroki (in spremembe)

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

valovita, hrapava

trda

tanka

usnjata

razpokana (s slabo luknjicavostjo
sredice)

temna, ozgana mesta
na gornji skorji

prehitro vzhajanje ali vzhajanje napako ocenjujemo pri tockovanju

v presuhem prostoru
peka v prehladni peci napako ocenjujemo pri to¢kovanju
peka v prevroéi pedi ali hladni

oz. primerno vroci, ¢e se kruh

iz pei prehitro vzame (tedaj je
sredica vlazna, neprozna)

napako ocenjujemo pri tockovanju

peka v prevroci pedi napako ocenjujemo pri to¢kovanju

prekratko vzhajanje, prevroca kakovostno neustrezen
ali prehladna pe¢ (neenakomerna

temperatura peci), preve¢ dodanega

sladkorija, staro testo, prevec

ali premalo vlage v peci

zaradi premocnega vzhajanja kakovostno neustrezen
testa se vrelne luknjice pod

povréino skorje zdruzujejo v vedje

uziten

uziten

uziten

uziten

uziten

uziten

Preglednica 12. Napake in kvarjenje kruha - ocena uZitnosti
Table 12. Deficiencies and spoilage of bread - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po doloéilih ZZNZ in PK

Vzroki (in spremembe)

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

skorja ni hrustava

napake sredice:
- groba in neenakomerno
luknjicava

peka v prevlaZni in prevrodi peci, napako ocenjujemo pri tockovanju

prevec pomoznih sredstev

izdelki iz bele moke so vzhajali
premalo ¢asa, premalo soljeno
testo ali testo, narejeno z mehko vodo

napako ocenjujemo pri tockovanju

uziten

uziten
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Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po dolocilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

- premalo lukniji¢avo

- skorja odstopi od sredice

- vodne ¢érte v sredici (vlazne,
temneje plasti brez luknjic)

- vidni obroci (temni, vlazni madezi
v sredini

pretrdo testo ali premalo vzhajani
izdelki

moka iz kalece psenice; moka,
v kateri je malo beljakovin
(nepravilna vezava vode v testu)

moka slabe kakovosti (presveza
ali zamleta) in prevec¢ mehko testo

vlaga je bila prevec vezana
s sredico, zato ni mogla izhlapeti

napako ocenjujemo pri tockovanju

kakovostno neustrezen

odvisno od vodnih ért ocenimo
kruh z manj$im stevilom tock
ali pa kot kakovostno neustrezen

kakovostno neustrezen

uziten

uziten

¢e ima kruh vecje vodne crte,
ga ocenimo kot uzitnega
-manjvrednega, sicer kot uZitnega

svezi kruh ocenimo kot uziten
-manjvreden, pri starem kruhu
se sredica osusi

Preglednica 13. Napake in kvarjenje kruha - ocena uZitnosti
Table 13. Deficiencies and spoilage of bread - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po dologilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

sluzasta slana mesta v sredici

uporaba debele kamene soli - to

(oZgane in obarvane pike na skorji) so zrna soli, ki se niso raztopila

vlaZna in sprijemajoca se

razpoke (praznine)

vrelni mehurcki
(ali vrelne praznine)

organolepticne napake:
- priokus po Zarkem

prevec vlage v sredici; peka je
bila prekratka v prevroci peci;
presveza neulezana in premehko
zmleta moka

napako ocenjujemo pri tockovanju

napako ocenjujemo pri to¢kovanju

pretrdo testo in prekratko vzhajanje napako ocenjujemo pri to¢kovanju

kruha (prehitra zaklejitev skroba
ali prevec vlage v testu)

kruh iz prestarega ali premehkega
testa, pa tudi posledica
nepravilnega okroglienja

razkroj mascobe (ki je v moki)

napako ocenjujemo pri tockovanju

higiensko oporec¢en

¢e ima kruh vecja sluzava slana
mesta, ga ocenimo kot uZitnega-
manjvrednega, sicer kot uzitnega

uziten

uziten

uziten

neuziten

Preglednica 14. Napake in kvarjenje kruha - ocena uzitnosti
Table 14. Deficiencies and spoilage of bread - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

neznacilen priokus

neznacilen tuj vonj

siva (ali drugac¢na) barva sredice

znojenje kruha

sestava:
- prevelik % vode (> 47 %
pseniéni, rzeni, koruzni)

primesi semen plevela, zmletih
z zitom (glej napake in kvarjenje
moke)

kruh lahko ohrani vonj, ki se ga

je navzela neprimerno skladis¢ena

moka; kruh lahko prevzame vonj
iz svoje okolice

daljSe mesenje (ali neprimerna
barva kvasa); seme plevela, ki so
ga zmleli z Zitom (glej napake

in kvarjenje moke)

zlaganje 8e vroc¢ega kruha
v visoke skladovnice ali zaboje;

zaradi vlage se bo skorja zmehcala,

zgubala in postala Zilava

moka vezZe preve¢ vode

kakovostno neustrezen

kakovostno neustrezen

kakovostno neustrezen

kakovostno neustrezen

kakovostno neustrezen

izdelek je uziten-manjvreden
ali neuziten, kar je odvisno
od vrste plevela

uziten-manjvreden

uziten, Ce je bilo testo predolgo
meseno ali je bil kvas neprimerne
barve, sicer je odvisno od vrste
plevela, ali je uziten-manjvreden
ali neuziten

uziten

uziten
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Preglednica 15. Napake in kvarjenje kruha - ocena uZitnosti
Table 15. Deficiencies and spoilage of bread - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja  Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po doloéilih ZZNZ in PK

Prediog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

previsoka kislinska stopnja
sredice (> 3 za psenicni, beli,
> 3,5 polbeli, > 5 &mi, > 7,5 rZeni)

plesnivost:
- na skorji Rhizopus nigrificans, Penicillium
expansum, P. stoloniferum,
Aspergillus niger, Monilia sitophila
idr. invadirajo povréino kruha
zaradi predolgega ohlajevanja

(okuzen zrak), z zavijanjem toplega
kruha, z vskladiéenjem na toplem,

vlaznem kraju
- v sredici plesni se z rezanjem “vnesejo”
v hlebce, ali pa je kontaminiran
stroj za rezanje hlebcev

kakovostno neustrezen

higiensko oporecen

higiensko oporecen

uziten - ¢e se niso pojavile
organolepticne spremembe

kolonije (e je to mozno)

plesni z vecjih hlebcev

skupno s skorjo in plastjo sredice
odrezemo; vse ostalo je uZitno;
kadar je povriina izdelka prevec
kontaminirana, je izdelek neuziten

neuziten

Preglednica 16. Napake in kvarjenje kruha - ocena uZitnosti
Table 16. Deficiencies and spoilage of bread - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja  Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporeénosti in kakovosti
po dolocilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

nitkavost posledica kapsulacije Bacillusa
subtilisa ali B. licheniformisa
skupaj s hidrolizo beljakovin moke
- glutenov in hidrolizo Skroba

z amilazami

Serratia marcescens, Monilia
sitophila in Oidium aurantiacum
ustvarijo v sredici pigmentirane

rdedi (ali krvavi kruh)

kolonije
kredast kruh Endomycopsis fibuliger in Tricho-
sporon variabile ustvarita
na povrsini bele kredaste pege
tujki v kruhu v kruhu (oz. sredici) so zapeceni

tujki, s katerimi se lahko
poskodujemo (pesek, kamencki,
koscki Zice, steklo, Zeblji)

sredica vsebuje mrées,
dele glodalcev ali cele glodalce
(miske)

mrées in glodalci kot tujki

higiensko oporecen

higiensko oporecen

higiensko oporecen

higiensko oporecen

higiensko opore¢en

neuziten

neuziten

&e z vegjih hlebcev kredaste pege
lahko odstranimo skupaj s skorjo,
je vse ostalo uzitno

neuziten

neuziten

Preglednica 17. Napake in kvarjenje keksov -

ocena uzitnosti

Table 17. Deficiencies and spoilage of biscuits - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja  Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po dologilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

zdrobljeni, zlomljeni, popokani, neustrezno prenasanje med

med seboj sprijeti

tuj vonj in okus navzeto iz okolice

crvivost invazija mrcesa
glodalci so jih nagrizli ali kontaminirali

masgcoba je oksidirala ali
hidrolizirala

okus po Zarkem

kakovostno neustrezni

skladiscenjem ali neustrezen prevoz

kakovostno neustrezni
higiensko oporeéni
higiensko oporecni

higiensko opore€ni

dopustno uporabiti kot surovino
za nadaljno proizvodnjo;

sicer so uZitni
uzitni-manjvredni

neuzitni

neuzitni

neuzitni
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Preglednica 18. Napake in kvarjenje testenin - ocena uZitnosti
Table 18. Deficiencies and spoilage of pasta - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

zlomljene testenine

moten videz na prelomu
ali nazobcan prelom

sivkasta ali temnosivo-rumena
barva ali pojav temnih peg

barvanje z umetnimi barvili

kisel okus

okus po petroleju, milu, grenak,
neprijeten in zarek

plesnive

napenjanje vlaznih makaronov

neustrezno delo z njimi

ponarejanje z barvami
echtgelbtartrazin in chinolingelb

povecana stopnja kislosti (> 3,5)

neustrezna surovina

kontaminacija s plesnimi

kontaminacija z Aerobacterjem
cloacae

kakovostno neustrezne, ¢e so
v vecji meri zlomljene

Se kakovostno ustrezne
kakovostno neustrezne

higiensko opore¢ne

kakovostno neustrezne

higiensko oporec¢ne

higiensko oporecne

higiensko oporecne

uporabiti kot surovino za
proizvodnjo testenin; sicer uZitne
uZitne

uzitne

neuzitne

uzitne-manjvredne

neuzitne

neuzitne

neuzitne

Preglednica 19. Napake in kvarjenje testenin - ocena uzitnosti
Table 19. Deficiencies and spoilage of pasta - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po dolocilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

mrces,
njihovi deli, iztrebki
in dlake glodalcev

higiensko
oporecne

neuzitne

Preglednica 20. Napake in kvarjenje sladkorja - ocena uzitnosti
Table 20. Deficiencies and spoilage of sugar - ediblenes

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po dolocilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
0 uporabnosti v izrednih
razmerah

rumenkasta ali
sivkasta barva

temnorumenkast
in lepljiv

neprijeten vonj

in okus

v kepicah
(sladkor v kristalu)

zvecana
vsebnost vode

ponarejanje
sladkorja-

ni dobro ociscen

sladkor z vecjo
koli¢ino vlage

se sprijema v kepe,
spremeninja barvo
in konsistenco

v sladkorju z vedjo
koli¢ino vlage zacnejo
delovati mikroorganizmi

nezazelene spremembe
(vsrkana voda, povecana
kolicina inverta, ¢e se na
lahek pritisk ne drobi)

vode > 0,4 %

s Skrobom ali
mavcem

kakovostno
neustrezen

kakovostno
neustrezen

kakovostno

neustrezen

kakovostno
neustrezen

kakovostno
neustrezen

kakovostno
neustrezen

uziten

uziten - manjvreden;
za takoj$njo uporabo

uziten - manjvreden;
za takoj$njo uporabo

uziten

uziten-manjvreden;
ni primeren za daljse
skladiscenje

¢e je ponarejen s krobom,
je sladkor uziten - manjvreden;
Z mavcem je neuziten
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Preglednica 21. Napake in kvarjenje sadnih izdelkov - ocena uzitnosti

Table 21. Deficiencies and spoilage of fruit products - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstivene

neoporec¢nosti in kakovosti

po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

SUHO SADJE:

sok na povrsini, pozneje
kristali sladkorja

znaki fermentacije

vonj in okus po zaZganem

mehanske necistoce

invazija prsic

plesnivost

vlaZna skladisca

vlazna plesniva skladisca

kakovostno
neustrezni

kakovostno neustrezni
kakovostno neustrezni

higiensko oporeéni

higiensko
oporecni

higiensko oporecni

SADJE, KONZERVIRANO S TOPLOTO (glej “Pasterizirana in sterilizirana zelenjava”)

uzitni

uzitni - manjvredni

uZitni - manjvredni

odvisno od vste necistoc

(in moZznosti njihovega
odstranjevanja) uzitni, uzitni-
manjvredni ali neuzitni
namakanije v vreli vodi in
Zveplanje - potem uZitno

odistiti - takoj v promet

Preglednica 22. Napake in kvarjenje sadnih izdelkov - ocena uzitnosti

Table 22. Deficiencies and spoilage of fruit products - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene

neoporeénosti in kakovosti

po dologilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

SADNI SOKOVIIN SIRUPI:
neznacilna aroma,
sluzavost, lepljivost

vonj po masleni kislini

vonj in okus
po ocetni kislini

okus in vonj po kvasu
ali drugi tuji okusi
in vonjave

plesnivost

oksidacijska Zarkost

mlecnokislinske bakterije
“fermentirajo” predvsem
jaboléne, hruskove, grozdne
in citrusne sokove (pH do 2,5)

maslenokislinske bakterije
se razvijajo v sokovih s pH 4,0

ocetnokislinske bakierije
redko kvarijo sokove,
ker potrebujejo kisik

kvasovke fermentirajo
sladkor v etilni alkohol

in CO, ali organske

kisline; véasih rastejo
filamentno po povrini soka

plesni rastejo na povraini
sokov in povzrocéajo tuje
vonjave in okus; za rast

potrebujejo kisik

pri sokovih, ki vsebujejo
olja (pomaranéni;) Ce je sok
dlje casa izpostavljen zraku

higiensko oporecni

higiensko oporecni

higiensko oporecni

higiensko oporecni

higiensko oporecni

higiensko oporecni

neuzitni

neuzitni

neuzitni

neuzitni

neuzitni

neuzitni

Preglednica 23. Napake in kvarjenje sadnih izdelkov - ocena uzitnosti

Table 23. Deficiencies and spoilage of fruit products - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravsivene

neoporecnosti in kakovosti

po doloéilih ZZNZ in PK

Prediog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

hidroliticna Zarkost

riavi delci v sokovih

vlaga, visoke temperature
in encimi v soku

predolgo skladis¢enje sokov
pri sobni temperaturi
(opazno zlasti pri sokovih
svetle barve: sok grenivke
ali ananasa)

higiensko oporecni

kakovostno neustrezni

neuzitni

uzitni
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Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene

neoporecnosti in kakovosti

po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

spremembe barve

neznacilna aroma

kemi¢na
bombaZa
konzerve

med skladis¢enjem zelo
pigmentiranih sokov
(grozdni, ¢esnjev, malinov,
jagodov)

sokovi citrusov

po vecmesecnem
skladigéenju pri visoki
temperaturi (+20° C)

¢e plocevinka ni dobro
vernirana ali pokositrena
(najveckrat vzolZ siva),
kislina deluje na Zelezno
plo¢evino in povzrodi
spremembo arome

kakovostno neustrezni

kakovostno neustrezni

odvisno od organolepticnih
sprememb — kakovostno
neustrezni ali higiensko
oporeéni

uzitni

uzitni - manjvredni

uZitni - manjvredni

Preglednica 24. Napake in kvarjenje sadnih izdelkov - ocena uzitnosti

Table 24. Deficiencies and spoilage of fruit products - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene

neoporecnosti in kakovosti

po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

SADNI ZELE:
plesnivost

sinereza

kristalizacija sladkorja

neznacilen von;j
in okus

KOMPOT:
plesnivost

vrenje

rast plesni na povrsini

plesni rastejo po
povrsini kompota

higiensko
oporecen

¢e gre za moc¢na odsto
panja ocenimo izdelek kot
kakovostno neustrezen

¢e je sladkor zelo
kristaliziral, je izdelek
kakovostno neuztrezen

kakovostno neustrezen

higiensk oporecen

higiensko oporecen

vecja koli¢ina Zeleja, s kate-
rega odstranimo plesen, je
uZitna, manj3a pa je neuzitna

uziten

uziten

¢e sta vonj in okus zelo
neznacilna, je izdelek uziten -
manjvreden

¢e lahko plesen odstranimo
z zgornjo plastjo, je ves ostali
del uziten, sicer je ves
izdelek neuziten

ce kompot zelo vre, je
uziten - manjvreden

Preglednica 25. Napake in kvarjenje sadnih izdelkov - ocena uzitnosti

Table 25. Deficiencies and spoilage of fruit products - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene

neoporecnosti in kakovosti

po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

sprememba okusa
moten sirup

mikrobioloska
bombaza konzerve

fizikalna
bombaza konzerve

navidezna
bombaza konzerve

MARMELADA, DZEMI:
plesnivost

vrenje

prevelika kolicina peska

bakterije

nabrekanje
vsebine

plesen raste na povrsini

mle¢nokislinski organizmi
ali kvasovke fermentirajo
izdelek

kakovostno neustrezen
kakovostno neustrezen
higiensko

oporecen

kakovostno

neustrezen

kakovostno
neustrezen

higiensko oporecna

higiensko oporec¢na

higiensko oporeéna

Ce je okus zelo spremenijen,
je izdelek uziten-manjvreden

¢e je zelo moten, je
uzite - manjvreden

neuziten

uziten

uziten

sloj marmelade s plesnijo

se odstrani, ostalo je uZitno
izdelek ocenimo kot uziten-
manjvrednosten — odvisno od
vrste in stopnje fermentacije

uzitna-manjvredna
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Preglednica 26. Napake in kvarjenje sadnih izdelkov - ocena uzitnosti
Table 26. Deficiencies and spoilage of fruit products - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporeénosti in kakovosti
po dolocilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

sinereza

kristaliziran sladkor

napake pri Zeliranju,
homogenosti in strukturi

spremembe barve,
vonja in okusa

v primeru moc¢nega odstopanja
ocenimo izdelek kot kakovostno
neustrezen

¢e je sladkor zelo kristaliziral, je
izdelek kakovostno neustrezen

¢e so napake prevelike, je
izdelek kakovostno neustrezen

&e so spremembe prevelike, je
izdelek kakovostno neustrezen

uZitna

uzitna

uzitna

uzitna

Preglednica 27. Napake in kvarjenje zelenjavnih izdelkov - ocena uZitnosti
Table 27. Deficiencies and spoilage of vegetable products - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporecnosti in kakovosti
po doloéilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

POSUSENA ZELENJAVA:
vonj in okus po presuseni
ali preZgani zelenjavi

drug nenavaden vonj in okus

madezi

plesen

mrées ali deli mréesa

prevelika kolicina vode

ZELENJAVNIIN
ZGOSCENI
ZELENJAVNI SOKOVI:
prezganost

vrenje

zaradi fizioloSko
pogkodovanih plodov

rast plesni na
povrsini plodov

paradiznikov koncentrat

kakovostno neustrezna

kakovostno neustrezna

kakovostno neustrezna

higiensko oporecna

higiensko oporecen

kakovostno neustrezna

kakovostno neustrezni

higiensko oporeéni

uzitna

uzitna

uzitna-manjvredna

plesnivi plodovi so neuzitni

izdelek je treba odistiti mréesa
oz. njegovih delov — vse ostalo
je uzitno

uzitna - za ¢imprej$njo uporabo

uzitni-manjvredni

uzitni-manjvredni do neuZitni,
odvisno od stopnje sprememb

Preglednica 28. Napake in kvarjenje zelenjavnih izdelkov - ocena uZitnosti
Table 28. Deficiencies and spoilage of vegetable products - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene
neoporeénosti in kakovosti
po dologilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
o uporabnosti v izrednih
razmerah

plesnivost

ZELENJAVNA OMAKA:
okus po prezganosti

PASTERIZIRANA IN
STERILIZIRANA ZELENJAVA:
nepravilna deklaracija

nedista in raztrgana etiketa

korozija plocevinke

namerno ponarejanje;
nepostenost proizvajalca

slaba kakovost etikete,
nepravilno delo z izdelkom
vilno delo z

velika vlaznost prostora ali
velika koli¢ina soli v lepilu

higiensko oporecni

kakovostno neustrezna

nepravilno deklariranje (in s tem
kakovostno neustrezna)

plocevinka je kakovostno
neustrezna zaradi nepopolne
deklaracije; etiketo je treba
zamenjati

Ge je korozije malo, jo ocistimo
in izdelek takoj namenimo za trg;
izdelek je kakovostno manj-
vreden; Ce je korozija obsezna
je kakovostno neustrezen

¢e se da plesen s povrsine
odstraniti, je vse ostalo uzitno

Ce je omaka zelo prezgana,
je uzitna-manjvredna

uzitna, ¢e ustreza
dolo¢enim pogojem

zamenijati etiketo

malo korodirano plocevinko
ocistimo; zelo korodirana je uzitna,
vendar je treba izdelek v njej

takoj porabiti
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220 preglednica 29. Napake in kvarjenje zelenjavnih izdelkov - ocena uzitnosti

Table 29. Deficiencies and spoilage of vegetable products - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene

neoporecnosti in kakovosti
po dologilih ZZNZ in PK

Predlog presoje
0 uporabnosti v izrednih
razmerah

nehermetié¢nost plocevinke

slaba kakovost plocevinastih
pokrovov; nepravilno obliko-
vanje Siva plocevinke;
neustrezna sterilizacija in
nezadosten protipritisk

pri hlajenju konzerv (na njenih

kontaminacije, je treba

minirana, je higiensko
oporetna

robovih je prime$ana vsebina)

deformacija plocevinke

mikrobioloska bombaza

delno ali popolno deformirana;
mehani¢na poskodba
plocevinke pri sterilizaciji

prenizka temperatura termicne

miranosti je kakovostno
neustrezna

higiensko oporecna

obdelave, nezadostno hlajenje
plo¢evinke po termicni obdelavi;
prepustnost plocevinke ob Sivu
— bombazo povzrocajo klostri-
diji, bacili, laktobacili, vrste

Leuconostoc

delovanje organskih kislin
(iz Zivila) na kositer (v steni
plocevinke), nastaja vodik,

kemi¢na bombaza

higiensko oporecna

— odvisno od sprememb

plocevinka se napihne, okus,
vcasih tudi vonj, sta neprijetna

ker obstaja moZnost mikrobne

plo¢evinko odstraniti iz prometa;
ce je mikrobiolosko konta-

¢e je deformirana v manjgi
meri je vsebina kakovostno
manjvredna, pri moéni defor-

ali kakovostno neustrezna

neuzitna; moznost predelave
v drugo Zivilo, ¢e je bakteriologko
ustrezna

pri moé¢ni deformiranosti
uzitna-manjvredna,
sicer je uzitna

neuzitna

¢e se organolepticne lastnosti
niso spremenile je izdelek

Se uZiten; ¢e pa so se,

je uziten-manjvreden

Preglednica 30. Napake in kvarjenje zelenjavnih izdelkov - ocena uzitnosti
Table 30. Deficiencies and spoilage of vegetable products - edibleness

Vrsta napake oz. kvarjenja

Vzroki (in spremembe)

Ocena zdravstvene

neoporecnosti in kakovosti

Predlog presoje
0 uporabnosti v izrednih

po doloéilih ZZNZ in PK razmerah
fizikalna bombaza prenapolnjenost plocevinke kakovostno neustrezna uzitna
(pri sterilizaciji se zveca
prostornina mase surovin);
napihnjenost konserve
pri odpiranju in nenavaden vonj
navidezna bombaza prevelik pokrov plocevinke kakovostno neustrezna uzitna
plesnivost povzrocata jo Byssochlamys higiensko opore¢na neuzitna
fulva v stekleni embalazi
in razgradnja pektina
BIOLOSKO KONSERVIRANA
IN MARINIRANA ZELENJAVA:
zelo kisla aroma zaradi predolge fermentacije kakovostno neustrezna uZitna

kislega zelja (povzroci Lacto-
bacillus brevis)

vonj po siru
temnorjavo ali ¢rno kislo zelje

nenormalna fermentacija
posledica oksidacije (povzro-

kakovostno neustrezna
kakovostno neustrezna

Gajo encimi v zelju in mikro-

organizmi)
roznato kislo zelje

sluzavo kislo zelje

asporogene kvasovke

Lactobacillus plantarum

kakovostno neustrezna

kakovostno neustrezna

uzitna-manjvredna
odvisno od stopnje sprememb:
uzitno-manjvredno do neuZitno

odvisno od stopnje sprememb:
uzitno-manjvredno do neuzitno
neuzitno

V naslednji Stevilki revije Ujma bomo
predstavili oceno uzitnosti mesa in mes-
nih izdelkov v izrednih razmerah.
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Marjan Milohnoja, Marija LuSicky
Safety and quality
of provisions -
criteria for
judgement in
emergency
situations

In extraordinary situations, when there could
be a shortage of food or in difficult conditions

regarding its production, storage, transport and
sale, the food inspection service would not be
able to apply all - relatively rigorous - regula-
tions which are now in force. In such situations
other “minimal” criteria for the judgement of
food regarding fitness, wholesomeness and
quality are necessary. The authors have de-
signed a regulation with minimal criteria.
Slovenian current food laws and regulations
have nine variants regarding judgement. The
authors’ proposal features four variants: fit for
human consumption, conditionally fit, fit but in-
ferior quality, unfit. These variants of judge-
ment are described in detail regarding all kinds
of defect and spoilage of edible fats, cereal
products, fruit products, vegetable products
and sugars.




